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Correction de 1'épreuve de Technologie Professionnelle (BAC
PRO CHARCUTIER TRAITEUR)

Diplome : Brevet Professionnel
Matiere : Technologie Professionnelle
Session : 2017

Durée : 2 heures

Coefficient : 4

I Correction par theme

THEME n°1 : LE PORC FERMIER LABEL DE QUALITE (4 points)

Enoncé : Proposer 4 arguments commerciaux justifiant le prix de vente plus élevé de ce jambon cuit réalisé
avec du porc fermier label de qualité par rapport au jambon réalisé avec un porc standard.

e Qualité supérieure des matiéres premieres (porc fermier nourri naturellement).
e Respect de normes de bien-étre animal plus strictes.
e Produits sans OGM, sans antibiotiques, garantissant une meilleure santé.

e Accroissement de la tragabilité, offrant aux consommateurs une transparence sur la provenance.

THEME n°2 : LES ANIMAUX DE BOUCHERIE (8 points)

Enoncé : Compléter le tableau en indiquant le mode de cuisson correspondant aux morceaux.

Mode de cuisson Porc Veau Mouton Boeuf

Sauter Epaule Epaule Epaule Faux-filet
Braiser Jarret Gigot Epaule Plat de cote
Rotir Filet Gigot RoOti Roti

Cuisson sous vide Filet Filet - -

THEME n°3 : ELABORATION DE LA SAUMURE (7 points)

3.1 Indiquer les techniques de salaison autorisées par la mention « jambon cuit traditionnel ».
e Salaison a sec.
e Salaison par injection.
e Salaison par immersion.

3.2 Indiquer deux additifs interdits par cette mention.

e Nitrites (eux ne peuvent pas étre utilisés dans la salaison traditionnelle).



e Polyphosphates.

3.3 Justifier l'incorporation de saccharose dans la saumure.

Le saccharose permet de développer un gotit équilibré tout en favorisant la conservation par osmose, en
agissant comme un agent de conservation naturel.

3.4 Préciser la dose maximale résiduelle autorisée.

La dose maximale résiduelle autorisée de saccharose est de 3 g/kg.

THEME n°4 : Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiene (GBPH) (8 points)

4.1 Indiquez quatre critéres a respecter lors de la mise sous-vide.

Utilisation de matériels propres et désinfectés.

Controle de 1’étanchéité des sachets.

Controéle de la température ambiante lors de la mise sous-vide.

Eviter toute contamination croisée entre les aliments.

4.2 Enoncer trois moyens mis en ceuvre pour limiter les risques de contamination.
e Utilisation de gants jetables ou de dispositifs de protection.
e Nettoyage régulier des surfaces de travail.
e Controle des dates de péremption des produits stockés.

4.3 Citer les températures de stockage des produits suivants :

Carcasses de Porc : +3°C.

Petits pois surgelés : -18°C.
Eufs frais : +4°C.

Semi-conserves : +4°C.

Fruits et 1égumes : +4°C.

Poissons entiers : 0°C.

THEME n°5 : LES PRODUITS SECS (6 points)

5.1 Quels sont les types d’élevage de porcs utilisés pour la fabrication des saucissons secs a l’ancienne ?
Indiquez le choix des morceaux et les criteres de qualité.

Types : Elevage en pleinair ou élevage bio.
Choix : Epaule, ventre, et jambon.

Criteres : Vieillissement révolu, bonne marbrure, et absence de maladies.

5.2 Quels sont les effets de 1'étuvage sur le saucisson sec ? (trois réponses demandées)



e Développement des saveurs.
e Réduction de I'humidité, permettant une meilleure conservation.

e Formation d'une crolte protectrice.

5.3 Quelles sont les incidences d'un mauvais réglage de I’étuve ? (2 réponses demandées)

e Surcuisson de la viande menant a une texture désagréable.

e Développement de moisissures ou de bactéries indésirables.

THEME n°6 : LES PRODUITS FESTIFS (8 points)

6.1 Indiquer les pourcentages réglementaires.

Pourcentage de truffe noire du Périgord : 5 %.

e Pourcentage de leches : 2 %.

Pourcentage de maigre de volaille ou gibier : 30 %.

Pourcentage de Polyphosphate : interdit.

e Pourcentage de foie gras : 10 %.

6.2 Donner les deux dénominations scientifiques de la truffe noire du Périgord.

e Tuber melanosporum.

e Tuber aestivum.

THEME n°7 : LES FABRICATIONS (17 points)

7.1 Prévoir les denrées nécessaires pour réaliser 4 terrines de lievre de 2 kg chacune.

e Viande de lieévre : 8 kg.
e Garniture (foie, épices, etc.) : 2 kg.

e Assaisonnement : Composé d'herbes aromatiques et de sel (200 g).

7.2 Indiquer les phases techniques de réalisation des terrines de lievre.

Préparer la viande de lievre en désossant et découpant.
Mariner la viande avec les épices et I'assaisonnement pendant 24h.
Préparer la farce et la garniture aromatique.

Remplir les terrines avec la préparation.
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Cuire au bain-marie a 90°C durant 1h30 puis refroidir.

THEME n°8 : LES FROMAGES ET LES VINS (22 points)

8.1 Proposer un choix de 5 fromages AOC de régions et de familles différentes.

AOC Famille Région
Pate molle



Camembert de Normandie Normandie

Comté Pate pressée cuite Franche-Comté
Roquefort Pate persillée Languedoc-Roussillon
Reblochon Pate molle Savoie

Saint-Nectaire Pate semi-ferme Auvergne

8.2 Identifier les principales régions viticoles de France.

e Bourgogne

Bordeaux

Champagne
Vallée du Rhoéne

Languedoc-Roussillon

8.3 Proposer 2 vins avec leurs régions d’origine pour accompagner les mets suivants :

METS Vins proposés Régions viticoles
Brochet beurre blanc nantais Muscadet Loire
Beeuf bourguignon Bourgogne Rouge Bourgogne

Melon au jambon de Bayonne Jurancon Sud-Ouest

I Méthodologie et conseils

e Gérez votre temps efficacement : consacrez une durée fixe a chaque theme, en évitant de rester
bloqué sur une question.

e Rabattez pour l'argumentation, en vous appuyant sur des faits et des exemples concrets.

e Vérifiez toujours la cohérence de vos réponses avec les données fournies dans 1'énoncé.

e Pensez a structurer vos réponses de maniere claire et logique, en utilisant des listes ou des
tableaux lorsque cela est pertinent.

e Révisez bien les températures et les normes incontournables liées aux hygiénes et aux petits
détails pour éviter des erreurs grossieres.
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